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     Izba  Rzemiosła i Przedsiębiorczości 

     Pomorza Środkowego 

      w Słupsku


1. Izba Rzemiosła i Przedsiębiorczości Pomorza Środkowego w Słupsku dopuszcza do egzaminu osobę, która spełnia jeden z następujących warunków /Dz. U. Nr 215 z 12 października 2005r, poz.1820, §7/:

 1)  posiada tytuł czeladnika lub równorzędny w zawodzie, w którym zdaje egzamin, i po uzyskaniu tytułu zawodowego co najmniej trzyletni staż pracy w tym zawodzie albo łącznie przed i po uzyskaniu tytułu zawodowego co najmniej sześcioletni staż pracy w zawodzie, w którym zdaje egzamin, oraz świadectwo ukończenia szkoły ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoły ponadpodstawowej;

  2)  przez okres co najmniej sześciu lat w ramach samodzielnie prowadzonej działalności gospodarczej wykonywała zawód, w którym zdaje egzamin, i posiada świadectwo ukończenia szkoły ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoły ponadpodstawowej;

  3)  posiada tytuł czeladnika lub równorzędny w zawodzie wchodzącym w zakres zawodu, w którym zdaje egzamin, i po uzyskaniu tytułu zawodowego co najmniej trzyletni staż pracy w zawodzie, w którym zdaje egzamin, oraz świadectwo ukończenia szkoły ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoły ponadpodstawowej;

  4)  posiada tytuł mistrza w zawodzie wchodzącym w zakres zawodu, w którym zdaje egzamin, i po uzyskaniu tytułu mistrza co najmniej roczny staż pracy w zawodzie, w którym zdaje egzamin, oraz świadectwo ukończenia szkoły ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoły ponadpodstawowej;

  5)  posiada świadectwo ukończenia szkoły ponadgimnazjalnej lub dotychczasowej szkoły ponadpodstawowej, dających wykształcenie średnie, w zawodzie wchodzącym w zakres zawodu, w którym zdaje egzamin, i tytuł zawodowy w zawodzie wchodzącym w zakres zawodu, w którym zdaje egzamin, oraz po uzyskaniu tytułu zawodowego co najmniej dwuletni staż pracy w zawodzie, w którym zdaje egzamin;

  6)  posiada dyplom ukończenia szkoły wyższej na kierunku lub w specjalności w zakresie wchodzącym w zakres zawodu, w którym zdaje egzamin, i po uzyskaniu tytułu zawodowego co najmniej roczny staż pracy w zawodzie, w którym zdaje egzamin.

2. Dokumenty wymagane do egzaminu mistrzowskiego:
· wniosek o dopuszczenie do egzaminu /dostępny również na stronie internetowej/

· dokument kwalifikacji zawodowych

· dokument potwierdzający staż pracy w zawodzie lub dokument potwierdzający wykonywanie zawodu w ramach prowadzonej działalności gospodarczej .

· świadectwo ukończenia szkoły

· jedno zdjęcie /o wymiarach jak do dowodu osobistego/

3. Egzamin mistrzowski przeprowadza się w dwóch etapach:

I. etap praktyczny- 
Etap praktyczny egzaminu obejmuje praktyczne umiejętności z zakresu kwalifikacji w zawodzie, ujęte w tematach:

1. Przygotowanie określonego półproduktu do formowania wskazanego asortymentu  ciastkarskiego

2. Wytwarzanie określonego asortymentu wyrobu ciastkarskiego

3. Wykonanie elewacji z karmelu, dragantu lub czekolady. 

Przykładowe zadania do egzaminu praktycznego w zawodzie cukiernik:

· Wykonanie tortu piętrowego okolicznościowego z dekoracją (elementy dekoracyjne wykonane z marcepana, czekolady, karmelu)

· Wykonanie tortu czekoladowego

· Wykonanie tortu orzechowego

· Wykonanie tortu marcepanowego

· Wykonanie tortu kawowego

· Wykonanie tortu cytrynowego

· Wykonanie tortu owocowego

· Wykonanie tortu śmietankowego

· Produkcja ciasta drożdżowego (w tym: drożdżówka, jagodzianka, pączki, placek drożdżowy, makowiec, strucel, babka drożdżowa)

· Produkcja ciasta parzonego (w tym: klery, ptysie)

· Produkcja ciast kruchych (w tym: delicje, herbatniki)

· Produkcja ciast biszkoptowych (w tym: wz, rolady)

· Produkcja ciasta biszkoptowo- tłuszczowego (w tym: sękacz, babka, w czekoladzie, ciasto stefankowe, keks, babka włoska, babka poznańska) 

· Produkcja pierników (piernik warszawski, piernik przekładany, krajanka)

· Ciasta (jabłecznik, sernik wiedeński, sero- mak, deserówki, ciasta tacowe bankietowe, sernik na zimno, ciasto „owoce lasu”, ciasto orzechowe typu „Snikers”, rolada czekoladowa, ciasto karbowane, omlety, szmpanki)

· Ciasta francuskie (francuskie z serem, francuskie z jabłkiem, piastowskie, napoleonka, rurki francuskie)

· Herbatniki, sękacze, rolada z bitą śmietaną lub kremem, ciastka deserowe, babki drożdżowe, keks owocowy, ciastka ponczowe, mazurki, szarlotka, anyżki
· Czas trwania etapu praktycznego nie może być dłuższy niż 24 godziny łącznie w ciągu trzech dni.

· Etap praktyczny przeprowadza się u pracodawców lub w warsztatach szkoleniowych, posiadających warunki organizacyjne i techniczne niezbędne do wykonania przez zdającego zadań egzaminacyjnych.

· Nadzór nad wykonywaniem przez zdającego zadań egzaminacyjnych etapu praktycznego sprawuje co najmniej dwóch członków zespołu egzaminacyjnego wyznaczonych przez przewodniczącego zespołu egzaminacyjnego.

· Zdający dostaje do wykonania 2 zadania, które oceniane zostają pod względem: umiejętności i poprawności zorganizowania stanowiska pracy; znajomości i umiejętności prawidłowego posługiwania się narzędziami; poprawności wykonania zadania ze szczególnym zwróceniem uwagi na proces technologiczny, dokładność, estetykę; samodzielności w zakresie wyboru metod i techniki pracy; organizacji i wykorzystania czasu pracy; przestrzegania przepisów bhp i porządku na stanowisku pracy.

· Ocenę etapu praktycznego ustala się na podstawie ocen wystawionych za każde zadanie egzaminacyjne

· Skala ocen: niedostateczny (2), dostateczny (3), dobry (4), bardzo dobry (5), celujący (6)

· Na etap praktyczny zdający zgłasza się z dowodem osobistym lub innym dokumentem ze zdjęciem potwierdzającym jego tożsamość, ubraniem roboczym oraz wezwaniem na egzamin, które otrzymuje dwa tygodnie przed terminem 

II.  etap teoretyczny: składa się z dwóch części- pisemnej i ustnej

CZĘŚĆ PISEMNA- odbywa się w formie testu, który zawiera pytania typu zamkniętego lub otwartego. Test składa się z 9 tematów, zawierających po 7 pytań:

· rachunkowość zawodowa wraz z kalkulacją

· dokumentacja działalności gospodarczej

· rysunek zawodowy

· zasady BHP oraz ochrony przeciwpożarowej

· podstawowe zasady ochrony środowiska

· podstawowe zasady prawa pracy

· podstawowa problematyka prawa gospodarczego i zarządzania przedsiębiorstwem

· podstawy psychologii i pedagogiki

· metodyka nauczania

Zdający rozwiązują test zamknięty zawierający pytania w powyższych tematach wraz z przyporządkowanymi im odpowiedziami. Rozwiązanie testu polega na wybraniu jednej poprawnej odpowiedzi z trzech wymienionych. 

Zagadnienia obejmują:

a) w zakresie rachunkowości zawodowej:

· działania w zbiorze liczb rzeczywistych

· wykonywanie obliczeń wynikających z zadań tekstowych

· pojęcie procentu- obliczenia procentowe

· figury płaskie i ich własności

· wykonywanie obliczeń związanych z figurami geometrycznymi

· rozwiązywanie zadań dotyczących kalkulacji i obliczeń stosowania rabatu, doliczania podatku VAT, wyliczania procentowego podatku itp.

b) w zakresie dokumentacji działalności gospodarczej:

· formy i procedury związane z zatrudnieniem 

· umowy o pracę

· zagadnienia związane z podejmowaniem działalności gospodarczej

· REGON, PESEL, NIP

· ubezpieczenia społeczne, zdrowotne, podatki

· okoliczności sporządzania umów, protokołów odbioru, zamówień, dokumentowanie zakupu

c) w zakresie rysunku zawodowego:

· formaty rysunku technicznego

· skala i podziałki w rysunku technicznym

· rzuty i przekroje rysunkowe

· osie i płaszczyzny symetrii

· rodzaje linii, wymiarowanie

· oznaczenia rysunkowe

· umiejętność czytania rysunków technicznych

· przykłady rysunków technicznych

d) w zakresie zasad bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej:

· podstawowe przepisy dotyczące bhp w zakładzie pracy

· regulaminy, instrukcje, instruktaże

· badania lekarskie

· elementy ergonomii

· zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadku przy pracy

· zapobieganie szkodliwym działaniom w czasie wykonywania pracy

· podstawowe przepisy sanitarno- higieniczne

· ochrona przeciwpożarowa i przeciwporażeniowa

e) w zakresie podstawowych zasad ochrony środowiska:

· polityka ekologiczna państwa- instytucje państwowe odpowiedzialne za ochronę środowiska

· główne źródła zanieczyszczeń i degradacji środowiska

·     zbiórka odpadów, recykling

·     podstawowe obowiązki zakładu pracy i obywateli w zakresie  ochrony środowiska

f) w zakresie podstawowych przepisów prawa pracy:

· podstawowe wiadomości związane ze stosunkiem pracy- pracodawca, pracownik

· wynagrodzenie za pracę

· podstawowe prawa i obowiązki pracodawcy i pracownika

· czas pracy i urlopy pracownicze

· zatrudnianie młodocianych

g) w zakresie podstawowych przepisów prawa gospodarczego i zarządzania przedsiębiorstwem:

· podstawowe zagadnienia dotyczące ekonomiki zakładu pracy

· podstawowe zagadnienia ekonomiczne

· podstawowe zagadnienia dotyczące działalności finansowej przedsiębiorstwa

h) w zakresie podstaw psychologii i pedagogiki

· pojęcie psychologii

· pojęcie pedagogiki

· temperament człowieka

· pojęcia: inteligencja, osobowość, pamięć, myślenie, analiza, ambicja

i) w zakresie metodyki nauczania

· pojęcie metodyki nauczania

· podstawy programowe

· kompetencje zawodowe

· środki dydaktyczne

· program  i metody nauczania

· zasady kształcenia

Przykładowe pytania testowe:

· rachunkowość zawodowa

1. Koszt usługi wyniósł 55 zł.  Oblicz 20% narzutu od otrzymanej kwoty:

a) 11 zł

b) 15 zł

c) 10,50 zł

2. Aby zwiększyć zysk należy:

a) zwiększyć koszty

b) zmniejszyć koszty 

c) nie zmieniać kosztów, a obniżyć cenę usługi

· dokumentacja działalności gospodarczej

1. Ewidencję przychodów prowadzą:

a) Wszystkie podmioty

b) Tylko podatnicy podatku VAT

c) Podatnicy zryczałtowanego podatku dochodowego 

2. Wpis do ewidencji działalność gospodarczej uzyskujemy:

a) w Urzędzie Skarbowym

b) w Urzędzie Miasta(Gminy), Sądzie Rejonowym

c) w ZUS

· rysunek zawodowy

1.Jaka jest skala rysunku jeśli wymiar rzeczywisty wynosi 2000mm, a na rysunku 10mm?

a) 1:20

b) 1:200

c) 200:1

2.Płaszczyzna na którą rzutujemy to:

a) prosta rzutująca

b) rzutnia

c) prostopadła rzutująca

· zasady BHP oraz ochrony przeciwpożarowej

1. Czy zakład pracy musi być wyposażony w apteczkę?

a) tak, gdyż wymagają tego przepisy bhp

b) to zależy od decyzji kierownika zakładu

c) nie ma takiego wymogu

2. W celu przywrócenia akcji serca u dorosłej osoby- ofiary wypadku, należy stosować ucisk na:

a) górną część mostka

b) wyrostek mieczykowy

c) dolną część mostka z ominięciem wyrostka mieczykowego
· podstawowe zasady ochrony środowiska

1. Główne sztuczne źródła zanieczyszczenia powietrza to:

a) pożary lasów, wybuchy wulkanów

b) wiatry, pyłki kwiatowe

c) przemysł, komunikacja, rolnictwo 

2. Dewastacja gleby to:

a) lekkie, nieznaczne zmniejszenie żyzności

b) całkowite zniszczenie, spustoszenie

c) system nawożenia gleby

· podstawowe zasady prawa pracy

1. Czy zatrudniony obcokrajowiec podlega ubezpieczeniu?

a) tak

b) nie 

c) może, ale nie jest to obowiązkowe 

2. Pracownikowi z którym rozwiązano umowę o pracę bez wypowiedzenia z naruszeniem przepisów o rozwiązaniu umów w tym trybie, sąd pracy może orzec:

a) o przywróceniu do pracy lub odszkodowaniu

b) wyłącznie o odszkodowaniu

c) o przeniesieniu pracownika do innego zakładu prac

· podstawowa problematyka prawa gospodarczego i zarządzania przedsiębiorstwem

1. Przedsiębiorstwo zatrudniające do 50 pracowników to:

a) małe przedsiębiorstwo

b) średnie przedsiębiorstwo

c) duże przedsiębiorstwo

2. PIT służy do:

a) rejestrowania działalności gospodarczej

b) zdobycia koncesji

c) rozliczenia podatkowego

· podstawy psychologii i pedagogiki

1. Uczucie dodatnie to:

a) smutek, złość

b) bierność

c) radość, zadowolenie

2. Fundamentem pracy dydaktycznej jest:

a) realizacja celów przez łączenie teorii z praktyką

b) bezwzględne egzekwowanie pamięciowego opanowania materiału

c) realizowanie tylko praktycznego programu nauczania

· metodyka nauczania

1. Systematyczność to:

a) zapoznanie się z nowo poznanym materiałem przed egzaminem

b) regularne powtarzanie poznanego materiału

c) powtarzanie poznanego materiału w przeddzień egzaminu

2. Dydaktyka to:

a) dział pedagogiki zajmujący się metodami nauczania i uczenia się

b) nauka o nauczaniu dorosłych

c) nauka o nauczaniu dzieci

· W przypadku testu zamkniętego w każdym pytaniu tylko jedna odpowiedź jest prawdziwa

· Zdający rozwiązuje test na karcie odpowiedzi

· Za każdą poprawną odpowiedź uzyskasz 1 punkt. 

· Maksymalna liczba punktów jaką możesz zdobyć to 63

· W przypadku testu otwartego komisja dokonuje oceny każdej odpowiedzi wg ustalonych kryteriów

· Warunkiem zaliczenia testu jest uzyskanie pozytywnej oceny z każdego tematu testu.

· Skala ocen: niedostateczny (2), dostateczny (3), dobry (4), bardzo dobry (5), celujący (6)

· Na egzaminie można korzystać z tradycyjnego kalkulatora

· Część pisemna odbywa się w warunkach zapewniających samodzielną pracę zdającego
· Na etap teoretyczny egzaminu zdający zgłasza się z dowodem osobistym lub innym dokumentem ze zdjęciem potwierdzającym jego tożsamość
CZĘŚĆ USTNA- polega na udzieleniu przez kandydata odpowiedzi na wylosowany zestaw składający się z 9 pytań (po 3 pytania z następujących przedmiotów: technologia, maszynoznawstwo, materiałoznawstwo)

      Przykładowe pytania na egzamin mistrzowski ustny w zawodzie cukiernik

TECHNOLOGIA

1. Podaj składniki sękacza i opisz proces technologiczny.

2. Opisz proces temperowania czekolady i podaj temperatury.

3. Podaj recepturę i opisz proces technologiczny na lody waniliowe metodą tradycyjną

4. Opisz proces pasteryzacji mieszanki na lody waniliowe i podaj skład surowcowy.

5. Podaj recepturę i opisz proces technologiczny na krem russel oraz wymień wymagania sanitarne przy produkcji kremów.

6. Opisz proces technologiczny produkcji anyżków i podaj ich skład.

7. Co to są wyroby camargo?

8. Co to jest marcepan, jak jest produkowany i do czego stosowany?

9. Z jakich ciast mogą być produkowane herbatniki – podaj przykłady?

10. Omów rodzaje i produkcję mazurków zwracając uwagę na dekorację.

11. Torty – dokonaj podziału i omów półfabrykaty mające zastosowanie do produkcji tortów.

12. Scharakteryzuj tort węgierski i omów technikę wykonania.

13. Jak produkuje się tort hiszpański i czym on się charakteryzuje?

14. Co to są lody cassate?

15. Co to jest masa grylażowa, jak jest produkowana i gdzie ma zastosowanie?

16. Wykaż różnicę w produkcji ciasta biszkoptowego na zimno i na ciepło.

17. Jak długo możemy przechowywać ciasto, z którego wypieka się miodowniki?

18. Wyjaśnij przebieg procesów w czasie fermentacji alkoholowej ciasta drożdżowego.

19. Podaj recepturę i opisz proces technologiczny na krem budyniowy gotowany.

20. Wymień rodzaje pierników, podaj recepturę i opisz proces technologiczny jednego z nich.

21. Podaj recepturę i opisz proces technologiczny lodów owocowych(sorbetów).

22. Proces produkcji ciastek półfrancuskich.

23. Ciasto parzone, produkcja i właściwości.

24. Krem bezowy, produkcja i zastosowanie.

25. Omówić proces produkcji strucli makowych.

26. Ciasto biszkoptowo-tłuszczowe, produkcja, zastosowanie.

27. Kremy gotowane, przeznaczenie, wady.

28. Omówić proces technologiczny produkcji pączówek.

29. Omówić produkcję kremu półtłustego i jego przeznaczenie.

30. Opisz proces technologiczny sporządzania babki kruchej z nadzieniem budyniowym.

31. Wymień metody sporządzania kremów i opisz jedną z nich z podaniem zastosowania w wyrobach gotowych.

32. Kremy gotowane, wymień ich najczęstsze wady i zalety.

33. Na przykładzie ciastka ptyś omów proces technologiczny ciasta parzonego oraz kremu.

34. Co to jest krem szwedzki, podaj jego składniki oraz zastosowanie.

35. Podaj wyroby z ciast kruchych i omów jeden z nich z podaniem receptury.

36. Omów produkcję ciasta francuskiego.

37. Kandyzowanie owoców.

38. Omów proces technologiczny produkcji faworków.

39. Omów proces technologiczny produkcji musów.

40. Omów proces technologiczny produkcji sernika wiedeńskiego.

41. Wymień rodzaje ciast, w których zastosowanie jaj nie jest niezbędne.

42. Omów proces technologiczny produkcji lodów metodą tradycyjną.

43. Omów proces technologiczny poszczególnych rodzajów kremów.

44. Znaczenie technologii w produkcji cukierniczej.

45. Omów szczegółowo charakterystykę ciast biszkoptowych.

MASZYNOZNAWSTWO:

1. Do czego służy aerograf?

2. Wymień urządzenia do przygotowania surowców.

3. Jakie znasz urządzenia do odkażania jaj? Omów jedno z nich.

4. Podaj rodzaje frezerów do lodów i omów zasadę ich działania.

5. Wymień urządzenia do rozdrabniania surowców.

6. Omów działanie wałkowarki i wymień zalety jej stosowania przy produkcji ciast francuskich.

7. Wymień znane Ci rodzaje miesiarek i podaj zalety miesiarki spiralnej.

8. Wymień rodzaje wag używanych w cukierni oraz podaj instytucję legalizującą wagi.

9. Jakie znasz urządzenia do przygotowania surowców i półproduktów?

10. Wymień maszyny do wytwarzania ciasta.

11. Omów zasadę działania pasteryzatora i wyjaśnij konieczność jego stosowania przy produkcji lodów.

12. Omów budowę urządzenia do wypieku sękacza i podaj rodzaje ich ogrzewania.

13. Jakie znasz maszyny i urządzenia do obróbki ciasta?

14. Wymień znane Ci rodzaje pieców i podaj, który ma największe zastosowanie w cukiernictwie, uzasadniając swój wybór.

15. Omów najpopularniejsze sposoby łączenia stałych elementów metalowych.

16. Paski klinowe i ich zastosowanie w maszynach cukierniczych.

17. Omów wyposażenie pracowni produkującej lody tradycyjne.

18. Omów różnicę między patelnią gastronomiczną, a patelnią z grzałkami nurkowymi.

19. Co to jest wyłącznik krańcowy i do czego służy?

20. Charakterystyka pieców ze stacjonarnym trzonem: kanałowych, rurowych, cyklotermicznych.

21. Wymień urządzenia do smażenia-budowa, obsługa i zasada działania.

22. Budowa, obsługa i konserwacja urządzeń do produkcji lodów.

23. Charakterystyka pieców elektrycznych wielokomorowych.

24. Wymień maszyny i urządzenia do produkcji pomadek.

25. Urządzenia chłodnicze, zasada działania.

26. Omów urządzenia do rozdrabniania i mielenia używane w cukiernictwie.

27. Wymień narzędzia ręczne – przeznaczenie i wymagania normatywne.

28. Wymień rodzaje ubijaczek.

29. Budowa i działanie wałkownicy mechanicznej.

30. Przyrządy pomiarowe niezbędne w cukiernictwie, przydatność i ich przeznaczenie.

31. Budowa trójwalcówki (kruszarka) i jej zastosowanie.

32. Zamrażarki, komory zamrażalnicze, budowa i ich wykorzystywanie w cukiernictwie.

33. Budowa i działanie nadziewarki do pączków.

34. Zastosowanie rozwiązań technicznych, wentylacji w pomieszczeniach produkcyjnych i magazynowych.

35. Wyposażenie poszczególnych magazynów w urządzenia i sprzęt, stan sanitarny.

36. Wymień rodzaje ubijaczek, budowa i jej funkcje.

MATERIAŁOZNAWSTWO

1. Jaki surowiec jest stabilizatorem naturalnym przy produkcji lodów metodą tradycyjną?

2. Wymień tłuszcze używane do smażenia pączków i wskaż zalety tego, który uważasz za najlepszy.

3. Co to jest gluten i jakie jest jego znaczenie przy produkcji ciast drożdżowych?

4. Opisz parametry przechowywania jaj świeżych oraz zagrożenia wynikające z niewłaściwego ich przechowywania.

5. W jaki sposób rozmnażają się drożdże? Podaj warunki ich przechowywania.

6. Wymień znane Ci rodzaje barwników i podaj, które można stosować w cukiernictwie.

7. Omów znaczenie syropu ziemniaczanego przy produkcji pomady.

8. Wymień grupy środków spulchniających i podaj surowce należące do nich.

9. Jaki cukier nadaje się do wykonania dekoracji karmelowych?

10. Ocena organoleptyczna jaj.

11. Omówić rolę drożdży w cukiernictwie.

12. Omów różnicę między mąką pszenna a żytnią.

13. Co oznacza termin” typ mąki”.

14. Wymień podstawowe składniki zawarte w mące pszennej.

15. Wpływ tłuszczów na żywienie człowieka oraz zastosowanie ich w cukiernictwie.

16. Co należy rozumieć pod pojęciem popiołowatości mąki.

17. Jakie zdolności wykazują emulgatory i gdzie znalazły zastosowanie?

18. Zawartość składników pokarmowych w surowcach stosowanych w produkcji cukierniczej.

19. Skład chemiczny mąki.

20. Omów sposoby przechowywania wyrobów z karmelu.

21. Jakie używki używamy w cukiernictwie?

22. Omów ocenę organoleptyczną maku przeznaczonego do produkcji     strucli.

23. Jak ocenić organoleptycznie wilgotność mąki?

24. Bakalie i dodatki zastępcze.

25. Białko w mące pszennej, ocena organoleptyczna.

26. Wpływ mąki na jakość wyrobu gotowego.

27. Omów podział i zastosowanie środków żelujących.

28. Omów podział, typy i właściwości mąki.

29. Omów sposoby przechowywania, przygotowanie do produkcji i zastosowanie jaj.

30. Wymień antykrystalizatory i omów zastosowanie.

31. Wymień owoce stosowane w cukiernictwie.

32. Omów rodzaje maku, wymień możliwe wady tego surowca oraz sposoby ich weryfikacji.

33. Omów podział i zastosowanie środków smakowo-zapachowych.

34. Omów podział i zastosowanie tłuszczy.

35. Omów sposoby przechowywania wyrobów z czekolady.

36. Jak przebiega proces działania chemicznych środków spulchniających?
· Czas trwania części ustnej etapu teoretycznego nie może być dłuższy niż 30 minut.

· W części ustnej zdający losuje jeden zestaw zawierający po trzy pytania z zakresu każdego tematu egzaminu. Na zapoznanie się z treścią pytań zdający ma około 10 minut, których nie wlicza się do czasu trwania części ustnej egzaminu.
· Warunkiem zdania etapu ustnego egzaminu jest uzyskanie pozytywne oceny z każdego z trzech tematów
· Skala ocen: niedostateczny (2), dostateczny (3), dobry (4), bardzo dobry (5), celujący (6)

· Aspekty, które brane są pod uwagę w części ustnej egzaminu to: samodzielność i płynność wypowiedzi oraz zgodność z tematem 

·  Ocenę etapu teoretycznego ustala się na podstawie ocen wystawionych za część pisemną i ustną.

·  Ocenę końcową egzaminu ustala się na podstawie ocen wystawionych z obu etapów egzaminu- praktycznego i teoretycznego

· Ocena niedostateczna z co najmniej jednego tematu części pisemnej lub ustnej etapu teoretycznego decyduje o niedostatecznej ocenie z tego etapu.

· Ocena niedostateczna z co najmniej jednego zadania egzaminacyjnego etapu praktycznego decyduje o niedostatecznej ocenie z tego etapu.

· Zdający, który otrzymał ocenę niedostateczną z zadania lub zadań egzaminacyjnych etapu praktycznego, ma prawo przystąpić do egzaminu poprawkowego obejmującego to zadanie lub zadania.

· Zdający, który otrzymał ocenę niedostateczną z tematu lub tematów części pisemnej lub ustnej etapu teoretycznego, ma prawo przystąpić do egzaminu poprawkowego obejmującego ten temat lub tematy.

·  Egzamin poprawkowy przeprowadza komisja, w terminie i miejscu ustalonym przez przewodniczącego komisji.

· Osobie, która zdała egzamin mistrzowski, izba rzemieślnicza wydaje dyplom mistrzowski
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Izba Rzemiosła i Przedsiębiorczości Pomorza Środkowego w Słupsku przeprowadza egzaminy kwalifikacyjne czeladnicze i mistrzowskie od roku 1951
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Wydawane przez nas świadectwa czeladnicze i dyplomy mistrzowskie opatrzone są pieczęcią z godłem Państwa
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Dokumenty potwierdzające kwalifikacje zawodowe wydawane przez Izbę honorowane są także poza granicami kraju
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Rzemieślniczy system potwierdzania kwalifikacji zawodowych ma długoletnią tradycję i odbywa się w oparciu o przepisy ustawy o rzemiośle z dnia 22 marca 1989 roku /tekst jednolity Dz.U. z 2002r Nr 112, poz.979 z późn. zm./
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